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TUESTE DEL CAFÉ 
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1. INTRODUCCIÓN  
a.Secado b. Tueste c. Enfriamiento 
2. MÉTODOS DE TUESTE. 
 a. Transferencia de calor y equipos. 
 b. Continuo y discontinuo. 
3. CALENTAMIENTO DEL GRANO. 
4. PROCESO a. Endotérmico  
    b. Exotérmico 
 




Composición del café 
Porcentaje de masa de cada parte 
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El fruto (100 %) 
La cáscara (40 %) 
El mucílago (25 %) 
Pergamino (5 %) 
La película plateada  
El café oro ( 30 %) (Vargas, 2018) 
1. INTRODUCCIÓN 
Composición del café 
Porcentaje de masa de cada parte 
5 
(Vargas, 2018) 
La cáscara (40 %) 
El mucílago (25 %) 
Pergamino (5 %) 
Agua evap. (15%) 
El café seco ( 15 %) 
1. INTRODUCCIÓN 
Café de calidad 
Clasificación nutricional / antioxidante 
6 
Conservación de la cafeína 
Disminución de antioxidantes 
con nivel de tueste. 
Acidos clorogénicos 
Adelgazante 
Promueve circulación sangre 
1. INTRODUCCIÓN 
Café de calidad 
Clasificación física y sensorial 
7 
Tamaño, forma y variedad 
Nutrientes del suelo 
Cuidado de la plantación 
Procesamiento 
Análisis sensorial,  
Precio. 
Imagen obtenida de https://www.cafeveracruz.com/blog/cafe-caracolillo/ 
1. INTRODUCCIÓN 
Café de calidad 
Clasificación física / Densidad aparente 
8 
Tamaño, humedad,  






Café oro:  
    550 a 700 g/L 
 
Café tostado:  
     300 a 450 g/L 
(Illy y Viani, 2005) 
1. INTRODUCCIÓN 
Café de calidad 
Densidad aparente del café tostado 
9 
(Vargas y otros, 2013) 
1. INTRODUCCIÓN 
Café de calidad 
Clasificación física / Pérdida de masa /Color 
10 
Relación entre la masa inicial y la final (g) 











65 55 45 35

















Café de calidad 
Clasificación sensorial por puntos 
11 
Menor a 80, TRADICIONAL 
Mayor a 80, ESPECIAL 
Mayor a 85, SUPERIOR 




Proceso de torrefacción 
12 
La torrefacción es un proceso complejo que 
envuelve tanto la transferencia de energía del 
tostador a los granos, como la transferencia 
de masa de los granos al ambiente en forma 
de vapor y compuestos volátiles. 
(FABBRI et al., 2011) 
1. INTRODUCCIÓN 
Norma Internacional 
 (OIC, 2017) 
Los granos beneficiados (café oro) son 
calentados, dependiendo del nivel de tostado 
del café. 
Café de calidad 
TEMPERATURA
[180 , 240] °C
TIEMPO
[8 , 15] min




Café de calidad (diferente al tradicional) 
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SECADO ENFRIAMIENTOTUESTE




Secado y tueste de los granos 
Aumento de 
10 °C a partir  




Secado a alta temperatura 
Primera etapa del tueste 
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(Vargas-Elías, 2014) 
Tiempo de tueste (min)
































Tueste de los granos 




Tueste de los granos 
Patrón de color 
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(Abarca, Vargas, Araúz y 
Porras, 2018) 
1. INTRODUCCIÓN 
Enfriamiento de los granos 
Café de calidad 
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2. MÉTODOS DE TUESTE 
Transferencia de calor y humedad 
Los granos son calentados por:  






2. MÉTODOS DE TUESTE 
Transferencia de calor y equipos 
 (Vargas y Abarca, 2018) 
Los granos son calentados por contacto 1. 
La conducción de una placa caliente 
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2. MÉTODOS DE TUESTE 
Transferencia de calor y equipos 
 (Vargas y Abarca, 2018) 
El contacto de los granos no es completo. 
La conducción de una placa caliente 
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2. MÉTODOS DE TUESTE 
Tostador convencional 
 (Vargas-Elías, 2011) 
El cilindro está en movimiento constante. 
La pared caliente conduce calor a los granos 
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2. MÉTODOS DE TUESTE 
Tostador convencional 
Temperatura del interior del cilindro 
Enfriamiento del metal 
24 
 (Abarca, 2017) 
2. MÉTODOS DE TUESTE 
Transferencia de calor y equipos 
 (Illy y Viani, 2005) 
Los granos son calentados con aire mayor 
que 180°C. 
Contacto con aire caliente (convección) 
25 
 (Wang y Lim, 2013) 
2. MÉTODOS DE TUESTE 
Transferencia de calor y equipos 
 (Wang y Lim, 2013) 
Los granos son calentados por aire a más de  
180°C. 
Contacto con aire caliente (convección) 
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2. MÉTODOS DE TUESTE 
Transferencia de calor y equipos 
 (Vargas, 2018) 
Los granos son calentados por radiación de 
calor. 






28 2. MÉTODOS DE TUESTE 
Los equipos para tostado 
Utilizan una o varias fuentes de calor 
2. MÉTODOS DE TUESTE 
Los equipos para tostado 
 (Abarca, 2017) 


















Tostador a presión 
2. MÉTODOS DE TUESTE 
Continuo y Discontinuo 
 (Vargas, 2018) 
El final del tueste no 
necesita la misma 
energía, se puede 
disminuir la fuente de 
calor y llegar 
lentamente el punto 
final. 
Regulación del calor 
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3. CALENTAMIENTO 
Temperatura del grano 




Temperatura del grano 




Temperatura en el grano 
PROCESO
EXOTERMICO 
[180 , 260] °C
ENDOTERMICO  
[25 , 180] °C
(Botazzi et al., 2011) 
TORREFACCIÓN 
33 
1. La selección de un buen café es la base para 




























Tiempo de torrefacción (min) 













4. Identificar el tiempo de fractura (210 °C). 
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5. Familiarizarse con los cambios de color. 
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(Porras,Vargas, Araúz y Abarca, 2018) 
RECOMENDACIONES 
7. Obtener dos tuestes con la misma masa. 
 
39 
(Vargas y Monge, 2018) 
Flujo de gas 100%
Cafe 2Niveles Tueste
tiempo (min)

















































(Vargas y Durán, 2018) 
RECOMENDACIONES 


















El grano siempre debe estar en movimiento. 
 
La temperatura en el tostador debe ser mayor a 
180 °C. 
 
El enfriamiento debe producirse con el contacto 
del aire a temperatura ambiente. 
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ALTERNATIVOS 
MÉTODOS 
* 
TIEMPO
EQUIPO
MASA
TEMPERATURA
(Vargas, 2018) 
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